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Abstrak  
 
Tujuan pengabdian masyarakat ini dilakukan adalah untuk meningkatkan kreativitas kelompok 
perempuan penggerak PKK di Kecamatan Talisayan Kabupaten Berau, melalui modernisasi teknologi 
dan metode pengolahan pangan.  Metode pengabdian masyarakat yang dilakukan berupa pelatihan 
dan pendampingan kepada kelompok PKK agar lebih kreatif, inovatif, dan terampil mengolah pangan 
secara aman dan menarik agar memiliki nilai jual tinggi.  Pengolahan pangan yang aman dan menarik 
dapat menambah daya tahan produk, terjaga kandungan nutrisinya, aman bagi kesehatan konsumen, 
dan bisa mendongkrak pemasarannya, bahkan berpotensi dilakukan ekspor ke luar negeri.  Luaran 
yang dihasilkan adalah penerapan teknologi dan peningkatan kualitas, kuantitas, dan nilai tambah 
produk olahan pangan berkat kreativitas dan keterampilan masyarakat mengolah produk pangan khas 
daerah Talisayan.  Luaran lainnya adalah terbentuknya sentra-sentra olahan pangan berkualitas tinggi 
dan berkelanjutan yang dikelola perempuan penggerak PKK.  Di sinilah peran akademisi dan mitra di 
daerah sangat dibutuhkan untuk bekerja sama sebagai bentuk kepedulian dan pengabdian kepada 






The aim of this community service is to increase the community's women creativity PKK group in 
Talisayan District Berau, East Kalimantan driven in processing local food resources, fisheries and 
agriculture. However, so far the produce is only sold in fresh form in simple and traditional way so that 
during this pandemic period this activity has been hampered. Solutive efforts are being made to 
increase creativity and optimize abundant food products of fish and corn through modernization of 
technology and processing methods so that they can be marketed outside the region in order to 
increase community income. The community service method carried out is in the form of training and 
mentoring for PKK groups to be more creative, innovative, and skilled in processing food safely and 
attractively so that it has a high selling value. Safe, secure, and attractive food processing can increase 
product durability, maintain its nutritional content, safe for consumer health, and can boost 
marketing, even have the potential to export abroad. The resulting output is the application of 
technology and increasing the quality, quantity and added value of processed food products thanks to 
the creativity and skills of the community in processing local food of Talisayan. Another output is the 
establishment of centers for food processing quality driven by women in PKK groups. This is where the 
role of academics and partners in the local community is needed to work together as a concern and 
service for the sake of increasing income of the community. 
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1. PENDAHULUAN 
 
Kecamatan Talisayan merupakan salah satu wilayah perbatasan Indonesia yang berada 
pada bagian selatan Kabupaten Berau, Provinsi Kalimantan Timur, yang beriklim tropis basah 
dengan hujan sepanjang tahun. Kabupaten Berau adalah salah satu pintu gerbang 
pembangunan bagian utara di Propinsi Kalimantan Timur dengan jumlah penduduk mencapai 
219.263 jiwa dengan kepadatan penduduk 10 jiwa/km2 (BPS, 2019).  Kabupaten Berau ini 
memiliki 5 (lima) kecamatan yaitu: Tabalar, Lempake, Talisayan, Batu Putih dan Biduk-Biduk.                    
4 (empat) kecamatan lainnya tersebut adalah merupakan pemekaran dari Kecamatan Talisayan. 
Setelah pemekaran kecamatan tersebut, saat ini kecamatan Talisayan hanya memiliki                           
10 (sepuluh) kampung. Luas Wilayah Kecamatan Talisayan secara keseluruhan adalah                      
798,00 km² terdiri daratan seluas 1.026,44 km² dan Perairan seluas 771,56 km² 
(ppid.beraukab.go.id) 
Lokasi Talisayan diuntungkan oleh posisi geografisnya yang strategis dan vital, antara lain: 
a) merupakan wilayah pesisir yang merupakan salah satu destinasi wisata di Kabupaten Berau; 
b) posisinya sangat strategis dan bernilai sosial-ekonomi tinggi karena memiliki keanekaragaman 
hayati dan potensi sumber daya alam yang tinggi. Dengan posisinya yang strategis dan wilayah 
pesisir yang berbatasan langsung dengan laut, Kecamatan Talisayan memiliki potensi yang 
cukup besar sebagai pemasok oleh-oleh wisata laut. Hasil ikan yang melimpah merupakan 
bahan baku yang dapat dimanfaatkan oleh warga pengolah pangan berbahan ikan.  Olahan 
pangan tersebut dapat dijadikan sebagai komoditas perdagangan di kabupaten-kota lainnya, 
termasuk menjadi komoditas ekspor-impor berdaya saing tinggi (Sagena et al., 2020).  
Talisayan juga memiliki bentang alam berupa perbukitan karst dataran rendah yang 
langsung berbatasan dengan bibir pantai. Hal tersebut membuat Talisayan kaya akan ekosistem 
dan keanekaragaman hayati. Potensi penduduk kampung Talisayan sangat besar karena 
terdapat kelompok-kelompok perempuan penggerak PKK yang selama ini berperan mengolah 
kekayaan SDA dari bahan pangan segar dari laut maupun sektor pertanian.  Mereka terdiri dari 
para IRT (Ibu Rumah Tangga) yang berupaya mendongkrak pendapatan keluarga melalui olahan 
ikan dan jagung.  
Namun, persoalan mendasar yang mereka hadapi antara lain: 1) masih minimnya 
pengetahuan mengolah pangan lokal secara aman, steril dan tahan lama; 2) masih 
menggunakan metode dan peralatan tradisional yang manual dan minimnya menggunakan 
Peningkatan Kreativitas Kelompok Perempuan di Masa Pandemi Covid-19 melalui  
Modernisasi Pengolahan Pangan Lokal di Wilayah Perbatasan, Kalimantan Timur 
Rohmah, Rahmadi, Sagena 




  68 
 
DOI : http://dx.doi.org/10.25105/urbanenvirotech.v3i1.5095 
teknologi pengolahan pangan; 3) belum memiliki sentra-sentra pengolahan pangan yang 
berkualitas; 4) kurang wawasan dan terampil dalam pengolahan dan pemasaran produk pangan.  
Kondisi tersebut menunjukkan belum terpolanya kegiatan yang dilakukan untuk modernisasi 
pangan dan gambaran pemasarannya. Persoalan-persoalan tersebut menjadi hambatan untuk 
mengembangkan hasil olahan pangan mereka sehingga dibutuhkan solusi untuk membantu 
para perempuan tersebut  
Solusi yang dibutuhkan adalah adanya teknologi pengolahan pangan yang modern untuk 
membantu perekonomian masyarakat yang terkena dampak pandemi global Covid-19 ini, baik 
secara langsung pun tak langsung. Kreativitas dan inovasi yang dibutuhkan harus mudah 
dilakukan dan juga tidak memerlukan modal atau biaya yang sangat besar. Salah satunya 
melalui modernisasi pengolahan pangan dengan memaksimalkan potensi lokal daerah. 
Harapannya selain pemenuhan kebutuhan hidup sehari-hari juga dapat menjadi ide kreatif 
untuk pengembangan usaha yang dimulai dari skala kecil dan dasar untuk bisa berkembang 
lebih lanjut. Menurut (Zulfikar, 2020) inovasi dan kreativitas perlu diupayakan untuk bisa 
meningkatkan produktivitas di tengah krisis pandemi Covid-19 yang dapat  memberikan peluang 
untuk perbaikan ekonomi.  
Kegiatan yang telah dilaksanakan oleh Tim Pengabdian Masyarakat antara lain pelatihan, 
coaching clinic, dan pendampingan masyarakat untuk meningkatkan kreativitas dan 
keterampilan masyarakat mengenai pengolahan beraneka ragam pangan yang berbahan baku 
ikan dan jagung, memberi labelling dan packaging produk, menganalisis usaha. Program kerja 
lainnya adalah bantuan alat pengolahan bahan pangan untuk digunakan oleh kelompok-
kelompok PKK. Tujuannya adalah untuk memberikan tambahan pengetahuan dan wawasan 
pengelolaan sumber daya pangan lokal dalam mengembangkan diversifikasi olahan pangan. 
Upaya peningkatan perekonomian melalui pengolahan hasil pangan lokal bertujuan untuk 
memberikan pengetahuan dalam kemandirian pangan yang berimplikasi terhadap peningkatan 
ekonomi masyarakat. Selain itu menurut Singawinata (2020), program pelatihan yang diberikan 
langsung kepada masyarakat ini juga berguna untuk meningkatkan keahlian dan pengetahuan 
peserta pelatihan dalam meningkatkan pengetahuan kewirausahaan dan berpikir kreatif dalam 
berinovasi dalam meningkatkan kualitas produk dan variasinya. 
Rahmadi et al., (2020) menjelaskan bahwa dalam sebuah implementasi pengetahuan di 
bidang pangan yang terintegrasi, diperlukan konsep teaching excellence dengan penekanan 
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pada Internet of Things (IoT) dengan beberapa tahapan meliputi: penentuan visi, ketekunan, 
adaptasi teknologi, meningkatkan kolaborasi dan melakukan integrasi terhadap hasil 
pengembangan inovasi di bidang pangan. Melalui upaya modernisasi pengolahan pangan akan 
terdapat inovasi baru yang menunjang tumbuhnya kreativitas melalui penciptaan produk yang 
menjadi pendorong utama pertumbuhan ekonomi masyarakat. Hal tersebut merupakan 
tantangan yang memberikan peluang untuk lebih kompetitif dalam usaha perbaikan ekonomi 
(Faure et al., 2018) 
Salah satu aspek penting untuk diperhitungkan dalam peningkatan sosial ekonomi 
masyarakat adalah kemampuannya dalam mengelola dan memanfaatkan sumber daya alam 
daerahnya. Upaya tersebut harus diiringi dengan peningkatan sumber daya manusia untuk 
dapat berkreativitas dalam bidang olahan pangan (Floros et al., 2010).  Kehandalan SDM 
pengolah pangan sangat dibutuhkan karena merupakan salah satu faktor penentu keamanan 
pangan yang indikator keamanannya dapat dilihat pada aspek keamanannya agar  berkualitas, 
terjaga, sehat, dan berkelanjutan, baik dari segi akses terhadp sumber pangan maupun  
produksi, distribusi hingga dikonsumsi oleh  masyarakat (Sagena dan Paramitha, 2018).   
 
2. METODE PELAKSANAAN 
 
Metode pengabdian dilakukan melalui: 
1. Pelatihan dan pendampingan, dengan materi meliputi: 
a) Pendampingan melalui implementasi teknologi produksi higienis dengan penerapan 
sanitasi dan higienis standar untuk mendapatkan legal layak sehat dari Dinas 
Kesehatan. 
b) Pendampingan melalui teknologi pengolahan pangan dengan menerapkan proses 
sterilisasi produk pangan untuk mendapatkan pangan yang aman, sehat dan 
mempunyai daya simpan yang lebih lama. 
c) Praktek modernisasi pengolahan pangan lokal dari ikan dan jagung 
d) Praktek foto produk, sehingga bisa dijadikan bahan untuk kemasan dan pemasaran 
melalui media digital di internet 
e) Pendampingan teknologi pengemasan dan pemasaran melalui perbaikan packaging 
dan labelling yang sesuai dengan peraturan serta melakukan survey potensi penjualan 
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produk (rasa, harga, ukuran kemasan, bentuk kemasan, lokasi penjualan yg cocok, baik 
secara luring maupun daring). 
2. Indikator Keberhasilan 
Kegiatan pengabdian masyarakat ini menunjukkan capaian keberhasilan yang indikatornya 
dilihat dari keberhasilan pada saat sebelum dan sesudah kegiatan pengabdian yaitu:                   
1) implementasi sanitasi dan higienis proses pengolahan pangan; 2) menguasai beberapa 
teknik pengolahan produk olahan dari ikan dan jagung; 3) mendapatkan foto produk yang 
keren untuk bisa dijadikan profil penjualan; 4) mendapatkan labelling yang mengikuti 
pelabelan standar pangan. 
 
3. Lokasi dan waktu pelaksanaan 
Waktu pelaksanaan pengabdian masyarakat ini dilaksanakan dari bulan Agustus sampai 
November 2020.  Adapun lokasi pelaksanaannya di pendopo Kecamatan Talisayan, 
Kabupaten Berau.  Jarak tempuh menuju Talisan melalui darat dari pusat pemerintahan 
Kabupaten Berau sekitar 150 Km dengan waktu tempuh normal lebih kurang 3 jam. 
Adapun jarak tempuh dari Kecamatan Talisayan ke ibukota provinsi sekitar 419 km.   
 
 
Gambar 1. Lokasi Talisayan di area perbatasan 
Sumber: https://kaltim.tribunnews.com/2015/10/21/suara-dari-talisayan 
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4. Mitra Kegiatan 
Pelatihan dan pendampingan dilakukan dengan mitra yang ada di dua desa kecamatan 
Talisayan, meliputi tiga kelompok PKK, yaitu kelompok Teratai, Mawar, dan Eka Sapta. 
Peserta kegiatan sekitar 38 orang yang terdiri dari perempuan penggerak PKK dan dihadiri 
oleh perangkat desa seperti Bapak Camat Talisayan, Kepala kampung Talisayan, dan Kepala 
Kampung Eka Sapta. 
 
5. Metode evaluasi 
Evaluasi dilakukan secara luring dan daring melalui media Whatsapp dan zoom meeting, 
terkait program modernisasi pengolahan pangan lokal. Keberlanjutan pendampingan 
dilakukan melalui klinik UMKM yang ada di Fakultas Pertanian Universitas, terkait 
manajemen kelembagaan dan legalitas produk, organisasi, pemasaran, keuangan, dan               
lain-lain. 
 
Tahapan pelaksanaan kegiatan pengabdian dapat dijelaskan sebagai berikut: 
1. Koordinasi Awal 
Dilakukan untuk memastikan potensi prioritas yang dikembangkan menjadi pangan olahan 
serta memastikan metode dan peralatan yang mendukung. 
2. Persiapan 
Merencanakan waktu dan menyiapkan peralatan dan bahan yang digunakan untuk 
modernisasi pengolahan pangan lokal. 
3. Pelaksanaan 
Melakukan pelatihan modernisasi pangan lokal dan kegiatan kegiatan praktek langsung 
pengolahan pangan dan menentukan kemasan dan labelling yang tepat dan menarik untuk 
produk pangan. 
4. Pendampingan 
Pendampingan dilakukan untuk memastikan pemantauan kegiatan pengembangan produk 
dan mengetahui kendala apa saja yang dihadapi. 
5. Evaluasi 
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Melakukan diskusi dan koordinasi untuk perbaikan dan mengatasi hambatan pelaksanaan 
kegiatan pelatihan dan pendampingan. 
 
3. HASIL DAN DISKUSI 
 
1. Penerapan Sanitasi dan Higienitas dalam Proses Pengolahan Pangan 
Peningkatan pengetahuan tentang sanitasi dan hiegenitas dilakukan melalui metode 
ceramah dan sosialiasi dalam pelatihan didepan penggerak PKK dan perangkat 
desa/Kecamatan. Tujuan kegiatan ini adalah memberi pemahaman penerapan sanitasi dan 
higienitas selama proses produksi pangan yang bertujuan untuk mencegah timbulnya 
penyakit dan keracunan akibat makanan/minuman yang dapat mengganggu kesehatan 
karena adanya interaksi faktor lingkungan.  Hal tersebut dilakukan berdasarkan 
regulasi yang mengatur tentang keamanan pangan meliputi : 
a) UU No. 36 Tahun 2009 tentang Kesehatan 
b) UU No. 7 Tahun 1996 tentang Pangan 
c) PP No. 86 Tahun 2019 tentang Keamanan Pangan 
d) Keputusan Kepala BPOM No. HK.00.06.1.52.4011 tentang Penetapan Batas Maksimum 
Cemaran Mikroba dan Kimia dalam Makanan 
e) Keputusan Kepala BPOM No. HK.00.06.1.52.4011 tentang Larangan Pencantuman 
Informasi Bebas BTM pada Label dan Iklan Pangan. 
f) Kepmenkes No. 1098/Menkes/SK/VII/2003 tentang Persyaratan Kesehatan Rumah 
Makan dan Restoran 
g) Kepmenkes No. 715/Menkes/SK/V/2003 tentang Persyaratan Hygiene dan Sanitasi 
Jasa Boga 
 
Wawasan tentang ini penting untuk meningkatkan pengetahuan masyarakat atau 
kelompok mitra tentang prinsip higiene dan sanitasi, sehingga mampu 
mengimplementasikan pada kegiatan proses produksi baik itu skala rumah tangga maupun 
dalam skala besar usaha. Prinsip dasar yang sangat perlu diperhatikan adalah mengenai:               
1) pemilihan bahan; 2) penyimpanan bahan; 3) pengolahan makanan; 4) penyimpanan 
makanan yang sudah diolah; 4) pengangkutan; dan (5) penyajian (Rodrigues et al., 2018). 
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Prinsip dasar tersebut penting untuk diketahui dan diterapkan. Dalam hal ini mitra 




Gambar 2. Sosialisasi dan pelatihan pengetahuan sanitasi dan hygiene dalam pengolahan pangan 
Sumber: Dokumentasi tim pengabdi, 2020 
 
 
2. Pendampingan melalui penerapan proses perbaikan produk pangan dan praktek 
pengolahan pangan hasil ikan dan jagung untuk mendapatkan pangan yang aman, sehat 
dan mempunyai daya simpan yang lebih lama. Kelompok mitra yang berasal dari tiga 
kelompok memiliki perbedaan olahan produk yang dihasilkan: 
a) Kelompok Teratai, pelatihan dan pendampingan terhadap produk olahan ikan kering 
yang diasinkan, dalam hal ini teknik sterilisasi dan juga fermentasi dilakukan dengan 
sempurna. Kegiatan pengolahan ikan kering asin dijelaskan pada kompilasi Gambar 3.  
 
Gambar 3.  Teknik sterilisasi dan pengeringan ikan asin 
Sumber: Dokumentasi tim pengabdi (2020) 
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Pada gambar di atas terlihat proses pengolahan ikan laut menjadi ikan asin. Adapun 
penjelasannya dari kiri atas searah jarum jam: 1) Kapal bagan yang bertindak sebagai 
penangkap ikan; 2) Nelayan kapal penyambang yang telah merapat menuju Tempat 
Pelelangan Ikan; 3) Proses pembersihan ikan oleh pekerja keluarga/buruh keluarga;           
4) Ikan yang siap untuk digarami; 5) Proses penjemuran ikan di kain jala;                                 
6) Penggunaan jala gulung untuk mengantisipasi perubahan cuaca. 
 
Selama proses tersebut, permasalahan mutu dan keamanan produk olahan hasil 
perikanan menjadi penting untuk diperhatikan, setiap tahapan proses pengolahan 
yang menggunakan bahan tambahan menjadi titik kunci untuk diperhatikan. 
Penggunaan bahan tambahan (Food additive) yang dilarang dalam pangan bisa 
ditemukan dalam kegiatan pengolahan ikan asin. Sehingga peningkatan kualitas 
produksi ikan kering asin dirasakan perlu, mengingat terdapat permasalahan 
keamanan pangan di titik-titik rawan produksi ikan kering asin. Beberapa ikan kering 
yang diterima oleh pembeli diketahui mengandung pathogen bahkan memiliki 
kandungan formalin, boraks atau residu pestisida (Dewanti dan Hariyadi, 2004). 
Pengawet non-pangan dan pestisida tersebut diduga ditambahkan sebagai akibat dari 
proses pengeringan yang kurang sempurna ataupun iklim yang lembab dan sifat ikan 
yang higroskopis (Dariyani, 2019). Adapun titik kritis dari proses pengeringan ikan asin 
dapat dilihat pada Tabel 3 di bawah ini.  Peningkatan kualitas produksi yang dilakukan 
dalam kerangka kali ini adalah sosialisasi titik kritis pengolahan ikan kering asin dan 
tindakan memperbaiki proses pengeringan di tahapan penjemuran awal (tahap 6) 
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Tabel 1. Analisis titik kritis proses pengeringan ikan asin 
 
Titik Kritis Pra-Pendampingan (Kondisi Semula) Pendampingan 
(Kondisi Menjadi) 
Seleksi ikan dari nelayan 
penyambang/ tempat 
pelelangan ikan dan 
pembuangan bagian ikan 
yang cepat busuk 
Semua ikan diproses untuk menjadi 
ikan kering asin 
Grading kualitas ikan perlu dilakukan 
untuk membedakan kualitas produk 
akhir ikan kering asin yang akan dijual. 
Penggaraman ikan Penggunaan garam yang tidak pasti 
antar kelompok produsen ikan kering 
asin. Dalam wawancara diperoleh 
bahwa kadar garam yang 
ditambahkan adalah 10 kg/200L air 
dan ditambahkan terus menerus 
berdasarkan perkiraan. 
 
Penggunaan garam perlu untuk 
mendapatkan takaran yang tepat, 
sehingga ikan kering asin yang 
diperoleh memiliki kadar garam yang 
konsisten antar produksi. 
Pengeringan ikan Ikan dikeringkan dengan sinar 
matahari dengan diletakkan pada 
kain jala. Terdapat beberapa 
mekanisme penyimpanan sebelum 
kering (cuaca hujan/mendung) saat 
penjemuran, yakni ikan disimpan di 
atas kain jala yang dapat digulung 
sewaktu-waktu apabila kondisi cuaca 
kurang menguntungkan, ikan dijemur 
di kain jala yang dibentuk persegi 
dengan bantuan frame kayu, yang 
apabila cuaca kurang 
menguntungkan akan disimpan di 
tempat teduh dan ditumpuk-tumpuk. 
 
Perlu pengukuran kecepatan 
pengeringan dan rehidrasi untuk 
menentukan tingkat bahaya/kekritisan 
dari tahapan ini. 
Setelah diukur, maka beberapa 
perbaikan yang mungkin dapat 
ditawarkan adalah pengeringan di 
tempat teduh, utamanya dalam kondisi 
tidak menguntungkan dengan 
mendesain rak-rak peng-angin yang 
jaraknya memadai untuk menghindari 
terjadinya rehidrasi pada ikan setengah 
kering.  
Pengepakan ikan kering 
asin 
Kemungkinan pencampuran ikan 
yang telah kering sempurna dan 
belum kering sempurna cukup tinggi. 
Diupayakan ada mekanisme kontrol 
yang mudah dan dapat 
diimplementasikan untuk menyortir 
ikan yang telah dan belum kering 
sempurna. 
 
Rehidrasi saat transportasi  Kualitas pengepakan dan sirkulasi 
udara selama proses transportasi 
tidak pernah mendapatkan 
pengecekan.  
Diupayakan ada mekanisme kontrol 
yang mudah dan dapat 
diimplementasikan untuk memeriksa 
kualitas pengepakan/perlu pengepakan 
yang terstandar dan pengaturan tata 
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Tindakan pendampingan yang dilakukan: 
Tahapan perbaikan atau pendampingan yang dilakukan dalam produksi ikan kering 
asin terdiri dari penggantian kain jala dan juga bak rendam air garam yang akan 
digunakan untuk meningkatkan kualitas pengeringan dan produksi ikan kering asin di 
Kecamatan Talisayan, Kabupaten Berau, Kalimantan Timur.  Hal tersebut didasarkan 
pada keadaan kelompok mitra, dimana pada saat musim ikan berlimpah, mereka 
kekurangan peralatan yang digunakan untuk memproses pengolahan ikan asin yang 
pada akhirnya mempengaruhi mutu ikan kering asin yang dihasilkan. Tahapan lain 
yang akan dilakukan adalah melakukan sosialisasi tahap-tahap kritis pengolahan ikan 
kering asin sebagaimana yang disampaikan di tabel 3 tersebut. Selain itu, secara 
umum akan memberikan informasi terkait faktor-faktor yang sangat mempengaruhi 
kualitas ikan kering asin baik dari faktor sifat fungsional, kimia maupun mikrobiologis 
hasil ikan kering melalui sebuah booklet atau modul pengetahuan tentang perbaikan 
proses pengolahan ikan. Di dalam modul berisi materi perbaikan proses pengolahan 
diharapkan akan membantu para masyarakat yang memiliki mata pencaharian sebagai 
pengolah ikan kering asin diharapkan mendapatkan produk hasil ikan yang konsisten 
aman dan bermutu baik dari segi fungsional dan keamanan produk dari bahaya kimia 
dan mikrobiologis.   
 
b) Mitra Kelompok Mawar dan Eka Sapta, mitra kelompok ini diberikan pelatihan 
pengolahan ikan dan jagung menjadi produk yang saat ini sering diminati oleh 
masyarakat, yaitu: produk mpek-mpek ikan, nugget ikan dan otak-otak ikan. Selama ini 
masyarakat banyak mengkonsumsi ikan segar, namun pada saat ikan berlimpah pada 
musim tertentu, pengolahan pangan diperlukan, karena memberikan pengaruh positif 
terhadap diversifikasi produk pangan. Sedangkan jagung selama ini dijual dalam 
bentuk jagung kering untuk pakan ternak. Belum ada produk diversifikasi pangan yang 
bersumber bahan baku jagung. Praktek pengolahan jagung dimulai dengan membuat 
tepung jagung, yang pada dasarnya kalau sudah menjadi tepung bisa di aplikasikan 
untuk membuat produk apa saja, selain itu penggunaan tepung jagung mengurangi 
penggunaan tepung terigu yang diketahui memiliki Gluten sebagai senyawa 
penghambat gizi. Praktik pengolahan produk dengan menerapkan sanitasi dan higiene 
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pengolahan makanan bertujuan untuk melihat implementasi materi yang sudah 
disampaikan melalui metode ceramah. 
 
Produk olahan lain yang juga dihasilkan dan berpotensi dikembangkan dan dilakukan 
perbaikan adalah produk dari ikan, sebagai contoh, mpek-mpek, otak-otak dan nugget. Proses 
pembuatan dimulai dengan memasak ikan yang sudah di-fillet beserta bumbu-bumbu rempah 
lainnya, produk dikemas dalam kemasan mika tranparan tanpa diberikan label dan merk produk. 
Salah satu yang menjadi titik kritis menurut para mitra pada olahan adalah menjaga kualitas 
rasa yang stabil. Hal ini kadang sulit diperoleh dengan takaran yang sama setiap proses 
produksi, ini terkait yang utama adalah sumber bahan baku ikan yang dicampur dari semua jenis 
ikan, padahal setiap ikan memiliki karakteristik tekstur dan rasa yang berbeda. Sehingga, 
penggunaan bumbu rempah pun akhirnya tidak bisa dengan komposisi yang sama dan seragam 
di setiap produksinya.  Finishing produk biasanya tergantung dari selera pengolah, dimana rasa 
disesuaikan dengan lidah pengolah apakah sudah pas dan nyaman secara subjektif. Tidak ada 
control kualitas rasa dari segi komposisi bahan yang digunakan. 
 




Gambar 4. Hasil olahan pangan lokal (ikan dan jagung) 
Sumber: Dokumentasi tim pengabdi, 2020 
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Gambar 4 menjelaskan mengenai searah jarum jam: 1) mpek-mpek ikan; 2) Nugget Ikan; 3) 
Otak-otak ikan; 4) tepung dan donat jagung menggunakan metode autolysis; 5) donat jagung 
metode all in one; 6) tepung dan tortilla chips.  
Pada proses olahan pangan yang disimpan di dalam pendingin seperti mpek-mpek dan 
bakso ikan terkendala minimnya tempat untuk menyimpan hasil olahan produk yang sudah jadi 
untuk dipajang (display) selama penjualan. Hal ini menjadi titik kritis, karena produk olahan ikan 
yang mengandung protein tinggi merupakan produk yang sangat mudah terkontaminasi bakteri, 
sehingga sangat penting untuk melakukan penjagaan dan pencegahan produk untuk tidak 
mudah terkontaminasi dengan sesegera mungkin melakukan pembekuan dalam penyimpanan 
produk. Hal tersebut menjawa olahan pangan tetap awet juga menjaga kualitas rasa dan bentuk 




Sebagai kesimpulan, kegiatan pengabdian pada masyarakat yang dilakukan di Kecamatan 
Talisayan ini telah menambah wawasan pengetahuan kelompok-kelompok perempuan 
penggerak PKK sebagai pengolah pangan yang handal dan berkualitas. Persoalan yang awalnya 
disampaikan pada bagian pendahuluan di atas dapat diatasi melalui peningkatan SDM 
perempuan pengolah pangan lokal sehingga mereka mampu menerapkan metode dan cara-cara 
pengolahan pangan lokal yang berkualitas, aman bagi kesehatan, dan bernilai jual tinggi. Saat 
ini, kelompok-kelompok PKK tersebut lebih percaya diri dengan keterampilan sendiri dan 
berkemampuan meningkatkan produk-produk olahan pangan lokal untuk meningkatkan 
pendapatan rumah tangga dan masyarakat pada umumnya.  
Sebagai saran, hasil-hasil kegiatan pengabdian ini perlu tetap didampingi oleh pemerintah 
desa/kecamatan dengan melibatkan stakeholder seperti Dinas Kesehatan, UMKM, dan mitra 
lainnya yang terkait agar sentra-sentra pengolahan pangan berkualitas dapat lebih berkembang 
dalam skala besar, bahkan hingga di-ekspor ke luar negeri.  
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